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Introduction

L’industrie oléicole, outre sa production principale qui est I’huile d’olive, génére deux
sous-produits : un résidu solide nommé les grignons, et un résidu liquide appelé les eaux de

veégétation ou margines (Difonzo et al., 2021).

La production totale des déchets généres de I’extraction de I’huile d’olive est estimée a
au moins 40 millions de tonnes par an, dont plus de 20 millions de tonnes par an correspondent
a la biomasse séche (grignon d’olive), tandis que la production annuelle des margines est
estimée entre 10 et 30 millions de m3 par an (Enaime et al., 2024).Ces quantités importantes
de déchets sont a I’origine de plusieurs problémes environnementaux dans les pays producteurs
en raison de leur forte concentration en substances organiques et phytotoxiques (Nunes et al .,
2018).

Par ailleurs, les sous-produits de I’oléiculture (grignons et margines) présentent une
composition diversifiée, notamment en substances bioactives. Ils renferment également des
quantités résiduelles d’huile d’olive, de protéines, et plusieurs composés tels que les composés
phénoliques issus de la migration a partir des olives lors de la production d’huile d’olive,
(Talhaoui et al., 2015). Cependant, la teneur de ces substances varie en fonction de plusieurs
facteurs, notamment les conditions d’extraction, I’origine de I’échantillon, et le traitement subit

par I’huile d’olive a partir duquel ces sous-produits ont été générés (Gomez-Cruz et al., 2020).

Parmi les composés phénoliques présents dans ces sous-produits, I’hydroxytyrosol,
I’oleuropéine et le tyrosol, qui exercent des propriétés antioxydantes importantes,
particulierement en piégeant différents types de radicaux libres. Ces antioxydants peuvent
ralentir le vieillissement et protéger contre des maladies telles que le cancer, les maladies
cardiovasculaires et le diabéte en défendant les cellules contre les radicaux libres (Vitali Cepo
etal., 2017).

Par conséquent I’extraction de telles molécules a partir de ces ressources naturelles
constitue une alternative importante pour les valoriser comme ingrédients actifs dans des
formulations alimentaires et/ou cosmétiques; d’ou I’objet de la présente étude qui est d’extraire
ces composes bioactifs a partir des échantillons de grignons d’olive et de margines prélevés au
niveau de quelques huileries de la région de Bejaia et Bouira; cette étude est complétée par une

évaluation comparative du potentiel antioxydant des extraits obtenus.
Le présent travail est structuré en trois parties :

La premiere partie consiste en une synthése des données bibliographiques concernant

les produits et sous-produits oléicoles.
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La deuxiéme partie présente une étude expérimentale incluant le matériel et les

méthodes utilisés pour doser les composés phénoliques et estimer I’activité antioxydante.

La troisieme partie est dédiée aux résultats obtenus et a leur interpreétation.
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I. Généralités sur I’olivier, I’olive et I’huile d’olive

1.1. L’olivier

L’olivier, une culture fruitiére d’une grande importance, et largement répandu dans le bassin
méditerranéen ainsi que dans diverses autres régions du monde (Nahal Bouderba et al., 2012).
Il appartient a la famille des Oléacées, ordre des lamiales et est désigné botaniquement sous le
nom d’Olea europaea L (Rhizopoulou, 2007). L’olivier donne des fruits : olives avec une
production moyenne de 15 a 50 kg, permettant ainsi d’extraire 3 a 10 litres d’huile d’olive
(Dupont et al., 2007).

1.2. L’olive

L’olive est une drupe dont la forme, ovoide ou ellipsoide, varie en fonction de la variété, du sol
et du climat, Ce fruit se compose de trois parties distinctes : I’épicarpe, le mésocarpe et
I’endocarpe (figure 1) (Bianchi, 2003).

1.2.1. L épicarpe (peau)

Il Représente 10 a 30 % du poids de la drupe, agit comme un tissu protecteur. Sa couleur évolue
du vert vif aux premiers stades de développement vers des teintes de vert pale, jaune paille,
rose, rose violet et noir, en raison de I’accumulation des pigments comme : chlorophylles,

carotenoides et anthocyanes (Bianchi, 2003).
1.2.2. Le mésocarpe

La pulpe du fruit qui représente 71,5 a 80,5% du poids du fruit, contient principalement de I’eau
(70 a 75 % de son poids) et des matieres grasses (30 % dans les olives noires mares) (Bianchi,
2003).

1.2.3. L’endocarpe

Il représente 18 a 22 % du poids du I’olive, le noyau qui représente 2 a 4% du poids renferme
une quantité considérable d’huile (22 a 27 %), tandis que la coque ligneuse contient au
maximum 1% (Bianchi, 2003).



Synthése bibliographique
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Figure 1: Représentation schématique d’une coupe transversale d’olive (Bianchi, 2003)

1.3. L’huile d’olive

Le conseil oléicole international (COI, 2017) définit I’huile d’olive comme étant I’huile
provenant uniquement du fruit de I’olivier (Olea europaea L) a I’exclusion des huiles obtenues
par solvant ou par des procédés de réestérification et de tout mélange avec des huiles d’autre

nature.
1.3.1. Composition chimique de I’huile d’olive

L’huile d’olive est composée majoritairement d’une fraction saponifiable (98 a 99%)
constituée de triglycérides (Majoritairements sous forme triol€éine) et des acides gras dont
I’acide oléique mono insaturé est le plus abondant suivi des acides palmitique, linoléique,
stéarique et palmitoléique dans des proportions variables (Calabrese, 2002 ; Boskou, 2009).
Tandis que la fraction insaponifiable (0,5-2%) est constituée de composés dits mineurs tels que
les tocophérols vitamine E, chlorophylle et caroténoides (Boskou, 2006), les composés

phénoliques et hydrocarbures (Gorzynik-Debicka et al., 2018).
I1. L oléiculture

11.1. L’oléiculture mondiale

Une superficie d’environ 9,15 millions d’hectares est occupée par la culture d’oliviers dans le
monde, avec une production annuelle d’environ 2,45 millions de tonnes d’huile d’olive. Les
pays européens dominent la production d’huile d’olive, représentant 78% de la production

mondiale ; I’Espagne se distingue comme premier producteur, avec plus de 900 000 tonnes
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d’huile d’olive produite chaque année sur 1,5 million d’hectares, suivi par I’ltalie et la Grece
avec des productions considérables, bien que cette culture soit également étendue a d’autres
régions non méditerranéennes telles que la Californie, I’ Afrique du Sud et I’ Australie (Tableau
1) (Sajjad et al. 2024).

Tableau I : Principaux producteurs d’huile d’olive (COI, 2023)

Production 2021/2022 (EN 1000 T) | 2022/2023 (EN 1000 T) | 2023/2024 (EN 1000 T)
Espagne 1491,5 665,8 766 ,4
Gréce 232 345 195
Italie 329 240,9 288
Portugal 206,2 126 288,9
Total UE 2258,2 1377,7 1400,3
Tunisie 240 180 200
Turquie 235 380 210
Maroc 190 107 106
Algérie 94,5 75,5 93
Syrie 105 125 95
Total 864,5 867,5 704

11.2. L oléiculture en Algérie

L’Algérie, pays méditerranéen producteur d’huile d’olive depuis des siécles, considére cette
culture comme une activité vitale pour les familles disposant de terres agricoles. La culture
d’oliviers est concentrée dans quatre zones principales, avec la région du centre comme
principale zone de production d’huile d’olive. Le verger oléicole algérien s’est
considérablement développé au cours des deux dernieres décennies, passant de 168 080
hectares a 438 828 hectares, abritant 63 487 958 oliviers (MADR, 2021). La production d’huile
pour I’année 2023-2024 devrait atteindre 93 000 tonnes (Figure 2) (COl, 2023).
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Figure 2: Production algérienne d’huile d’olive de 2021-2024 (x 1000 tonnes) (COl, 2023).

I11. Procédé d’extraction de I’huile d’olive

La transformation de I’huile d’olive se déroule en quatre étapes principales : le nettoyage des
olives (défoliation et lavage), la préparation de la pate d’olives (broyage et malaxage), la
séparation de I’huile de la phase solide « grignon » a I’aide de la presse traditionnelle ou de la
centrifugation horizontale moderne (procédés biphasés ou triphasés, et enfin, la séparation de

I’huile de la phase liquide par gravité ou centrifugation verticale (Fleyfel et al., 2022).
I11.1. Systéme discontinu d’extraction par pressage

Le processus traditionnel de séparation implique un pressage hydraulique ou la pate d’olive est
placée entre des disques de pressage avec I’ajout d’eau. La pression est la principale force
motrice, séparant la pate en une fraction liquide (eau et huile) et une fraction solide appelée
grignon d’olive. Ensuite, la fraction liquide est séparée par la centrifugation verticale. Bien que
ce systéme soit encore en usage, les décanteurs continus sont de plus en plus préférés pour leur
capacité de traitement élevée. Ce processus produit environ 33 a 40 kg de grignon d’olive et 40

a 60 kg de margines pour chaque 100 kg d’olives (figure 3) (Gémez- Cruz et al., 2024).
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Figure 3: Systeme discontinu d’extraction de I’huile d’olive par presse (Gémez- Cruz et al.,
2024).

I11.2. Systéme continu d’extraction par centrifugation

Le processus d’extraction continue de I’huile d’olive utilise un décanteur industriel pour
séparer les différentes phases par centrifugation, basé sur les différences de densité des
composants de la pate d’olive (huile, eau, résidus insolubles). Ce décanteur peut étre utilisé
dans des systemes triphasés ou biphasés avec quelques ajustements (figure 4) (Gomez- Cruz
et al., 2024).

111.2.1. Systéme d’extraction a trois phases

Dans le systeme d’extraction triphasé, un décanteur horizontal est utilisé pour séparer
continuellement la phase huileuse. Dans le premier cas, entre 350 et 700 litres d’eau par tonne

de pate sont ajoutes. Ensuite, la centrifugation permet d’obtenir I’huile d’olive, I’eau végeétale
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(margine) (80 a 130 kg pour 100 kg d’olives) et le grignon d’olive (40 a 57 kg pour 100 kg
d’olives) (Gémez- Cruz et al., 2024).

111.2.2. Systéme d’extraction a deux phases

Dans le systeme d’extraction biphasé, la pate est centrifugée comme précédemment pour
séparer I’huile du grignon d’olive, mais deux fractions sont obtenues : le grignon d’olive en
deux phases, qui est un mélange de margine et grignon d’olive. Ce systéme permet la production
d’huile d’olive sans nécessiter I’ajout d’eau, ce qui augmente la production de grignon d’olive
(environ 80 kg pour 100 kg d’olives), mais ne génére pas de margine. De I’eau peut étre ajoutée
pour faciliter I’extraction de I’huile d’olive lorsque I’humidité de I’olive est faible. La quantité
d’eau utilisée dans ce systéme est d’environ 120 a 350 L/tonne (Gomez- Cruz et al., 2024).

Olive # Lavage # Brovage # Malaxage(25 4 30°C)
L
Centrifugation
Horizontale
I
¥ X
3 phases 1 phases
| |
v v v
Grignons Huile Grignons
(40-57%) Centrifugation (20%) (75-95%)
Verticale
vy v
Huile Margines
(20%%) (80-130%)

Figure 4: Méthodes d’extraction de I’huile d’olive par le systéme continu par centrifugation
(Fleyfel et al., 2022).

IV. Les sous-produits d’oléiculture

IV.1. Grignons d’olive (déchets solides)

Le résidu de pulpe d’olive est le principal sous-produit solide ou semi-solide résultant de la
pression mécanique des olives lors de I’extraction de I’huile (Chandra et Sathiavelu., 2009).

Ce résidu, également connu sous le nom de grignon d’olive, occupe une place majeure dans
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I’industrie de I’huile d’olive. Il représente environ 65% du poids initial des olives pressées dans
un systéme de pressage a trois phases, et jusqu’a 80% dans un systéme de décanteur en deux
phases (Torrecilla et al., 2006). La composition du grignon comprend environ 20% d’écorces
et de pulpe d’olive, ainsi que 15% de noyaux d’olive concassees, accompagnees des résidus

d’huile et d’eau issus du processus d’extraction de I’huile d’olive (Dahdah et al., 2024).
IV.1.1. Caractéristiques physico-chimiques des grignons d’olive

Les caracteristiques physico-chimiques des grignons varient en fonction de plusieurs facteurs,
notamment le processus d’extraction, la variété d’olive et les conditions de production
(Tableau I1) (Ducom et al., 2019).

Tableau 11 : Caractéristique physico chimique des grignons d’olive (Ducom et al., 2019).

Parametres Valeurs
Ph 5,718 +1,05
Conductivité (uS/cm) 3220 £ 2020
Matiere séche, MS (% w.b.) 36,75 + 13,65
Matieres volatils, MV. (% TS) 83,25 +4,15

1VV.1.2. Composition chimique des grignons d’olive

La composition chimique des grignons d’olive varie considérablement en fonction du cultivar
d’olive, du degré de maturation, des étapes de transformation et du procédé d’extraction. Le
grignon d’olive est une source riche en lignine, principalement liée a la pierre, pouvant
représenter jusqu’a environ 40 % (base séche) (Haddadin et al., 2002). D’autres composants
importants sont I’hémicellulose (24 %), cellulose (14 %), lipides (11%), sucres solubles (6,5%),

protéines (6%) et des sels minéraux (Roig et al. 2006).

Medouni et al. (2018) ont comparé la composition chimique des grignons d’olive provenant

d’une huilerie traditionnelle a celle d’une huilerie moderne (Tableau I11).
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Tableau I11 : Composition chimique des grignons d’olive (Medouni et al., 2018).
Paramatre Systéme Systeme continue a | Systeme continue a
traditionnel deux phases trois phases
Ph 5,29 6,6 5,1-5,32
Lignine (g/kg) 1947 - 426,3
Hémicelluloses (g/kg) 168,4 - 350,8 - 350,8
Cellulose (g/kQg) 114,9 - 193,6
Mercure (mg/kg) - <0,1 <0,1
Cadmium (mg/kg) - <0,05 <0,05
Arsenic (mg/kg) - <0,05 <0,05
Zinc (mg/kg) - 9,9-10 8-21
Sodium (mg/kg) 92,1 103,8 214,3-800
Calcium (mg/kg) 17148,4 3218,7 1693-4500
Magneésium (mg/kg) 1189,7 511,1 800-1700
Potassium (mg/kg) 11366,6 16020,2 28433,9

1V.1.3. Antioxydants des grignons d’olive

Le grignon d’olive contient divers antioxydants. Telles que les composes phénoliques,

les caroténoides et les tocophérols.
V.1 .3. a. Composés phénoliques

Les polyphénols sont des molécules bioactives présentes dans les plantes, caractérisees
par des structures tres variées. Leur structure commune est la présence d’au moins un noyau
aromatique (groupement phénol) portant plusieurs groupements hydroxyles (-OH) (Richter,

1993). lls sont issus de I’hydrolyse enzymatique des glucides et des esters présents dans la pulpe
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d’olive pendant le processus d’extraction (Aissam et al., 2002). Parmi les composés
phénoliques identifiés dans les grignons d’olives (Nunes et al., 2018)

e Hydroxytyrosol : sa concentration est de 83,6 mg/100 g (Nunes et al., 2018)

e Tyrosol : sa concentration présente en quantités faibles (3,4 mg/100 g) (Nunes et al.,
2018)

e Oleuropéine : Connue pour ses puissantes propriétés antioxydantes et anti-
inflammatoires. (Nunes et al., 2018)

1V.1 .3. b. Caroténoides

Ce sont des pigments naturels courants dans la nature. lls proviennent d’une structure de
base composée de huit unités isopréniques. Le lycopéne, une forme de caroténoide qui posséde
une structure linéaire avec de multiples doubles liaisons conjuguées. D’autres caroténoides se
forment a partir du lycopene par cyclisation, déshydrogénation et oxydation (Faure et al.,
1999).

Parmi les caroténoides les plus abondants dans les grignons d’olive : le B-caroténe (Difonzo
et al., 2021).

V.1 .3. c. Tocophérols

La vitamine E est un puissant antioxydant liposoluble constitué de huit vitameres, tous ayant
une structure commune d’anneau phénolique-chromanol liée a une chaine latérale isoprénoide
saturée (a, B, 8, y-tocophérols) ou insaturée (a, B, 3, y-tocotriénols) (Rosell6-Soto et al., 2015).
Concernant le profil de la vitamine E, le a-tocophérol est la principale forme de vitamine E

présente dans le grignon d’olive (2,63 mg/100 g).

Le a-tocophérol est la forme la plus biologiquement active de la vitamine E, jouant un réle
majeur dans la prévention de la peroxydation lipidique et le piégeage des radicaux peroxyles
lipidiques (Fiedor et Burda, 2014 ; Montenegro et al., 2015).
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Figure 5: Structure chimique des composés phénoliques présent dans le grignon d’olive et les

margines (Ryan et Robards, 1998).

12




Synthése bibliographique

IV.1.4. Voies de valorisation des grignons d’olive

La valorisation des sous-produits constituent 1I’un des principaux défis de I’industrie
alimentaire, Parmi tous les déchets et sous-produits de I’industrie oléicole, le grignon d’olive
est le plus significatif car il est considéré comme une biomasse phytotoxique et non
biodégradable ce qui rend leur traitement difficile en raison de sa richesse en composés
organiques (Ribeiro et al., 2020).

L’utilisation principale des grignons d’olive est I’extraction de I’huile résiduelle en utilisant
I’hexane comme solvant, ce procédé produit I’huile de grignon d’olive ainsi que du grignon
séché, qui est principalement utilisé comme combustible solide en raison de son pouvoir

calorifique élevé (Ribeiro et al., 2020).

Ces grignons peuvent également étre utilisés dans I’alimentation animale pour un profil
nutritionnel équilibré, ou comme engrais pour le sol en raison de leur teneur élevée en potassium
et en azote qui sont de 19 a 24 g/kg et 10 a 18 g/kg, respectivement. De plus, cette ressource
naturelle est considérée comme une source précieuse de sucres fermentescibles vu leur teneur
considérable en glucides, pouvant participer ainsi a la fermentation cellulaire pour la formation
des produits spécifiques ou a la digestion anaérobie pour générer du biogaz (Mardoki¢ et al.,
2023).

Le grignon d’olive a été étudié comme source de biomasse pour les bioraffineries, visant a

produire de I’éthanol de deuxiéeme génération (Ribeiro et al., 2020).

La valorisation des composés bioactifs des grignon d’olive peuvent transformer ce produit en
une ressource précieuse pour les industrie pharmaceutique, cosmétique, et alimentaires
(Difonzo et al., 2021)

IV.2. Les Margines

Les margines constituent le liquide résultant du traitement des olives lors de la production
d’huile d’olive. Elles se composent d’eau végétative issue des différentes étapes du processus
de production d’huile d’olive ainsi que de tissus mous des fruits d’olive (Ayoub, 2017).
Genéralement, les margines se caractérisent par une eau acide de couleur foncee, contenant des
guantités importantes de composés organiques (Al Bawab et al., 2018). Elles sont
généralement de couleur brune, avec une mauvaise odeur, un go(t amer et un aspect trouble
(Elayeb et al., 2021).
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IVV.2.1. Caractéristiques physico-chimiques des margines

Les caractéristiques physico-chimiques des margines varient en fonction de plusieurs facteurs,
notamment le processus d’extraction, la variété d’olive, les conditions de production et le stade
de maturation des olives (Khdair et al., 2020). Les eaux résiduaires des pressoirs a olives sont
parmi les déchets les plus préoccupants produits par I’industrie agroalimentaire. Elles se
distinguent par leur charge organique €elevée, exprimée par la demande chimique en oxygéne
(DCO) et la demande biochimique en oxygéne (DBO) (Azzam et al.,2004).

De plus, les margines présentent une concentration élevée en composes phénoliques et peuvent
réagir avec de I’eau chlorée pour former des phénols chlorés, générant une odeur désagréable.
(Jamrah et al., 2023). Leur faible ph acide entrave leur traitement par des méthodes
biologiques, et leur teneur élevée en matieres solides et en matiéres grasses peut entrainer la
corrosion et I’obstruction des réseaux d’égouts (Jamrah et al., 2023). Sa conductivité électrice
élevée est due a la présence de divers minéraux tels que le potassium, le chlorure, le calcium et
le magnésium (Tableau 1V) (Elayeb et al.,2021).

Tableau IV : Quelques caractéristiques physicochimiques des margines (Elayeb et al.,2021).

Parametre Valeurs
Matiéres organiques (%) 57,2-62,1
Ph 4-5,9
Taux de lipides (%0) 0,003 — 4,25
Conductivité électrice (dS/m) 5-12
Demande chimique en oxygene (g/l) 30 —-220
Demande biochimique en oxygéne (g/l) 35-132

1VV.2.2. Composition chimique des margines

Les eaux de végétation d’olive présentent généralement une composition qui comprend environ
88% d’eau, 10,5% de matiere organique, 1,5% de matiére minérale, 1,25% de matiére azotée,

0,1% de matiéres grasses et 1% de polyphénols (Tableau V) (Elayeb et al., 2021)
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Tableau V: Composition chimique des margines (Alburquerque et al., 2004).

Parametre Valeurs
Eau (%) 83-88
Matiéeres seches (%) 6-7
Phénols (%0) 1-11
Matieres organiques (g/kg ) 46-62
Composés organiques totaux (g/kg ) 34-40
Azote total (g/kg) 0,60-2,10
Calcium (g/kg) 0,2-0,6
Potassium (g/kg) 2-9
Sodium (g/kg) 0,1-0,4
Magnésium (g/kg) 0,04-0,22

1V.2.3. Antioxydants des margines
1V.2.3. a. Composés phénoliques

La couleur des margines dépend du degré de dégradation des composés phénoliques des
olives dont elles proviennent (Hamdi et Ellouz, 1993). Selon Casa et al. (2003), les composés

phénoliques des margines sont classés en deux catégories
» Composés phénoliques monomeéres

Parmi ces monomeres, on trouve principalement les acides phénoliques (acide
caféique, acide p-coumarique, acide vanillique) et des alcools phénoliques (3,4-

dihydroxyphényléthanol, tyrosol, syringaldéhyde) (Borja et al., 1995).
Hydroxytyrosol : sa teneur varie entre 1,2 g/l et 1,6g/l. (Takagc et al., 2009)
Tyrosol : sa concentration varie entre 0,2 g/l et 0,4g/l. (Takag et al., 2009)

Oleuropéine : sa concentration varie entre 0,1 g/l et 0,2g/l. (Takag et al., 2009)
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» Composés phénoliques polyméres
Flavonoides

Ces molécules sont a I’origine de pigments jaunes, orange et rouges de divers
organes végétaux (Hakkinen, 2000). Elles se caractérisent par la présence de deux cycles
aromatiques reliés par une chaine de trois carbones, formant un hétérocycle oxygéné (Yao et
al., 2004). Les flavonoides sont subdivisés en plusieurs sous-classes : flavanones, flavonols,

isoflavones, flavones, anthocyanes et tanins (Ribéreau Gayon et al., 1982).
1V.2.3. b. Caroténoides et Tocophérols

Sa concentration atteindre 1,2 mg/g et contient en moyenne 0,256 mg/g (Graulet et al.,
2012).

1V.3.5. Voies de valorisation des margines

Les margines, riches en composés organiques et bioactifs, sont désormais percus comme une
ressource précieuse a valoriser plutdt qu’a éliminer, conformément aux principes de I’économie

circulaire.
e Meéthodes biochimiques

En raison de leur forte teneur en matiéres organiques, notamment en huile, les margines peuvent
étre transformées en divers biocarburants comme le méthane, I’éthanol et I’hydrogene. Cela
peut étre réalisé grace a plusieurs techniques biochimiques, telles que la digestion anaérobie et

la fermentation (Nefzaoui, 1991).
e Extraction de produits précieux

Les margines contiennent des molécules a potentiel considérable tels que les antioxydants
incorporés comme ingrédient dans les formulations pharmaceutique et cosmétique (Briante et
al. 2004). Les principaux antioxydants dans la pulpe d’olive sont le tyrosol, I’hydroxytyrosol
et I’oleuropéine. Briante et al. (2004) ont proposé un bioréacteur pour produire des
antioxydants purifiés convertibles en composés actifs. De plus, Turano et al. (2002) ont
développé un systéme de centrifugation-ultrafiltration pour reduire la pollution et séparer des

molécules d’intérét comme les lipides, les sucres et les polyphénols.
e Utilisation Agricole
Gréace a leur composition, les margines peuvent étre largement utilisés dans le domaine agricole.

Elles peuvent étre transformées en biofertilisants via le compostage, ce qui enrichit le sol et
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améliore sa qualité pour les cultures agricoles. De plus, la dilution des margines pour une
utilisation en irrigation est une option, bien que nécessitant une gestion minutieuse pour éviter

la toxicité des sols (Sierra et al., 2007).
e Utilisation dans I’alimentation animale

Les margines peuvent étre incorporées dans I’alimentation animale aprés traitement approprié.
(Ercoli et Ertola, 1983).

IVV.3. Propriétés biologiques des antioxydants
IVV.3.1. Composés phénoliques

Les composés phénoliques présentent un vaste éventail d’activités biologiques, incluant des
propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires, antibactériennes et antivirales qui sont
illustrées dans (tableau V1) (Zbakh et EI-Abbassi, 2012).

Tableau VI : Propriétés biologiques des principaux composés phénoliques des margines et
des grignons d’olive (Zbakh et EI-Abbassi, 2012).

Composés o )
o Propriéte biologique
phénoliques
Antioxydante, cardioprotecteur, anti-inflammatoire et
Hydroxytyrosol antiathérogéene
Antimicrobien, antiviral et fongicide
N Antioxydant, neuroprotecteur, antiathérogéne et cardioprotecteur
Oleuropéine o _ o ) o
Anti-inflammatoire, antimicrobien et antiviral
Tyrosol Antioxydant, anti-inflammatoire, ardioprotecteur et
neuroprotecteur
Aglycone Antioxydant, neuroprotecteur, cytoprotecteur, et anti-
d’oleuropéine inflammatoire

e Les acides phénoliques

Sont des antioxydants efficaces, leur activité augmentant avec le nombre de groupements
hydroxyles. Les acides hydroxycinnamiques surpassent les hydroxybenzoiques grace au
groupement CH=CH-COOH, avec I’acide caféique étant le plus puissant. La méthoxylation,
comme dans I’acide syringique, réduit I’activité antioxydante (Zheng et Wang, 2003 ;

Balasundram et al., 2006 ; Nichenametla et al., 2006).

e Les flavonoides
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Les flavonoides modulent I’activité enzymatique et les processus cellulaires, possédant des
propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires et anti-tumorales, ce qui en fait des agents
thérapeutiques prometteurs. En inhibant les enzymes responsables de la production des especes
réactives de I’oxygene, ils soulignent leur importance potentielle dans le traitement de diverses
affections (Pietta, 2000 ; Derbel et Ghedira, 2005).

En outre, les flavonoides, en tant que puissants antioxydants, neutralisent les radicaux libres en
cédant un électron ou un atome d’hydrogene. Leur efficacité dépend de leurs potentiels de
réduction et de leur réactivité avec I’oxygene. Grace a leur faible potentiel redox, ils peuvent
réduire les radicaux hautement oxydés comme les radicaux superoxyde et hydroxyle. De plus,
les anthocyanines protégent contre I’oxydation de I’acide ascorbique et piegent les radicaux
libres ainsi que I’oxygene singulet (Rice-Evans, 1999 ; Virgili et al., 1999).

Les flavonoides agissent comme antioxydants préventifs en chélatant les métaux tels que le fer
et le cuivre, qui catalysent la formation de radicaux libres dans les systemes biologiques. En
formant des complexes avec les ions Cu?* , ils empéchent ces métaux de produire des radicaux
hydroxyles, renforcant ainsi leur capacité a protéger les systemes cellulaires contre I’oxydation
(Virgili et al., 1999 ; Pietta, 2000).

Figure 6: Chélation des métaux de transition par les flavonoides (Pietta, 2000).

1VV.3.2. Les caroténoides

Les caroténoides sont trés efficaces contre 1I’oxygene singul et (O, ) gréce a leurs doubles
liaisons et substituants, ce qui permet leur réutilisation dans plusieurs cycles de piégeage (Faure
etal., 1999). Le B-carotene et le lycopene désactivent I’oxygeéne singul et, grace a leurs doubles
liaisons conjuguées, maximisant leur capacité a piéger cet oxygene (Cuvelier et Martel, 2002
; Dutta et al., 2005). En neutralisant les especes réactives de I’oxygene (ERO) telles que les

radicaux peroxyles, les caroténoides protégent les cellules de I’oxydation et agissent en synergie
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avec les vitamines C et E (Amiot et Dallongeville, 2007). Le B-carotene, bien qu’efficace
contre les radicaux peroxyles, I’est moins contre les radicaux hydroxyles et I’anion superoxyde,
son activité diminuant avec la longueur de la chaine et le nombre de doubles liaisons (Krinsky
et al., 2004).

1VV.3.3. Les tocophérols

Les tocophérols exercent une activité antioxydante significative en empéchant I’action de

I’oxygene singulet, qui initie la peroxydation des lipides (Hastya et al., 2007).
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I. Echantillonnage

La présente étude porte sur quatre échantillons des grignons: G1, G2, G3 et G4 et des margines
: M1, M2, M3 et M4.

I1. Préparation des extraits

11.1. Grignon d’olive

Une masse de 0,2 g de grignons d’olive est homogénéisée avec 10 ml de solvant d’extraction
(éthanol 50 %). Apres agitation pendant 15 minutes, les mélanges sont centrifugés a 5000 rpm
pendant 20 minutes, puis filtrés. Les filtrats obtenus sont lavés avec 5 ml d’hexane, et
centrifugés a 5000 rpm pendant 10 minutes en répétant ce lavage deux fois. Enfin, les extraits

éthanoliques délipidés sont récupérés (McDonald et al., 2001).
11.2. Les margines

L’extraction liquide-liquide est couramment utilisée pour extraire les composés phénoliques
des margines (EI Abassi et al., 2012). Des études ont démontré que I’acétate d’éthyle est le
solvant le plus utilisé et le plus efficace, offrant un taux d’extraction supérieur (Della Greca et
al., 2004 ; FKki et al., 2004). Un volume de 5 ml de margines brutes est ajusté au pH 2 avec
I’HCI (2 M). Le mélange est ensuite lavé avec 10 ml d’hexane et centrifugé a 5000 rpm/5 min,
cette opération de lavage étant répétée trois fois pour la délipidation. Les échantillons délipidés
sont ensuite extraits trois fois avec 10 ml d’acétate d’éthyle. Aprés centrifugation & 5000 rpm
pendant 10 minutes. Le filtrat obtenu est alors évaporé sous vide a 40°C. Enfin, le résidu est
dissous dans 10 ml de méthanol pur (EI Abassi et al., 2012).

I11. Détermination des composés phénoliques

I11.1. Composés phénoliques totaux

Les composés phénoliques totaux ont été quantifiés en suivant le protocole décrit par
Kahkonen et al. (1999). Un volume de 200 pL d’extrait est mélangé avec 1 ml de réactif Folin-
Ciocalteu. Apres agitation pendant 3 minutes, 800 uL de carbonate de sodium (7,5 %) sont
ajoutés au mélange. Apres une incubation de 30 minutes dans I’obscurite, I’absorbance est
mesurée a 760 nm. La concentration en composés phénoliques totaux est exprimée en gramme
équivalent d’acide gallique (AG) par kilogramme de grignon, et en gramme équivalent d’acide

gallique par litre de margine en se référant a une courbe d’étalonnage (Annexe, figure ).

111.2. Ortho-diphenols
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La teneur en ortho-diphenols est évaluée en utilisant la méthode de Tovar et al. (2002). Un
volume de 500 pL d’extrait est mélangé avec 2 ml de molybdate de sodium (5 %). Apres
agitation et incubation pendant 15 minutes, I’absorbance est mesurée a 370 nm. La
concentration des ortho-diphenols est exprimée en gramme équivalent d’acide caféique (AC)
par kilogramme de grignon et en gramme équivalent d’acide caféique par litre de margine en
se référant a une courbe d’étalonnage (Annexe, figure II).

111.3. Flavonoides

Un volume de 200 pL d’extrait est mélangé avec 800 pL d’eau distillée, 60 pL de nitrite de
sodium et 40 pL de chlorure d’aluminium. Aprés incubation de 5 minutes, le mélange est
complété avec 40 pL d’hydroxyde de sodium (1 M) et 50 puL d’eau distillée (Kim et al., 2003).
L’absorbance est ensuite mesurée a 510 nm, et la teneur en flavonoides est exprimée en gramme
équivalent de quercétine par kilogramme de grignon et en gramme équivalent de quercétine par

litre de margine en se référant a une courbe d’étalonnage (Annexe, figure 111).
IV. Activité antioxydante

1VV.1. Pouvoir réducteur

Le test evalue la capacité d’un antioxydant a réduire le fer ferrique (Fe3+) en fer ferreux (Fe2+)
en présence d’un antioxydant capable de céder des électrons. Ce processus se manifeste par un
changement de couleur du ferricyanure de potassium vers une teinte bleu-vert, dont I’intensité

dépend du pouvoir réducteur de I’antioxydant (Chou et al., 2003).

Le pouvoir réducteur est estimé selon la méthode de Giilgin et al. (2002) : un volume de 375
uL d’extrait est mélangé avec 375 pL de tampon phosphate (0,2 M, pH 6,6) et 375 uL de
ferricyanure de potassium (1 %). Aprés une incubation a 50 °C pendant 20 minutes, un volume
de 375 pL d’acide trichloracétique (10 %) est ajouté au mélange, puis incubé pendant 5min et
enfin additionné d’un volume de 300 pL de chlorure ferrique (0,1 %). L absorbance est mesuree
a 700 nm. Le pouvoir réducteur des extraits est exprimé en gramme équivalent d’acide
ascorbique (AA) par kilogramme de grignons d’olive et en gramme équivalent d’acide

ascorbique par litre de margine en se référant a une courbe d’étalonnage (Annexe, figure 1V).
IVV.2. Inhibition de peroxyde d’hydrogene

L’inhibition de peroxyde d’hydrogéne est évaluée pour déterminer la capacité des extraits de
grignons d’olive a piéger le peroxyde d’hydrogéne (Atmani et al., 2009). Un volume de 150

pL d’extrait est ajouté a 1 ml d’une solution de peroxyde d’hydrogéne et 1,35 ml de tampon
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phosphate (0,1 M ; pH 7,4). Un blanc est préparé dans les mémes conditions, mais I’extrait a
été remplacé par le solvant d’extraction. L’absorbance des échantillons est mesurée & 230 nm
aprées une incubation de 20 minutes a température ambiante. Le pouvoir antioxydant est exprimé

en pourcentage d’inhibition du peroxyde d’hydrogéne selon la formule suivante :

Taux d’inhibition du peroxyde d’hydrogéne (%) = [At-Ae/At] x100

Ou
At : Absorbance du témoin.

Ae : Absorbance de I’extrait.

1V.3. Détermination de I’activité anti-radicalaire

La détermination de I’activité anti-radicalaire est réalisée en utilisant la méthode au DPPHe
(1,1-diphényl-2-picrylhydrazyl radical) pour évaluer la capacité des extraits a céder des protons
et/ou des électrons afin de neutraliser les radicaux DPPHs. A 1’état radicalaire, le DPPHe

absorbe a 515 nm (Williams et al., 1995).
DPPH + AH* ———= DPPH + A-

L activité anti-radicalaire des échantillons de grignons d’olives est évaluée selon la méthode de
Lesage-Meessen et al. (2001). Un volume de 100 pL d’extrait est ajouté a 900 pL de solution
de DPPH. Le mélange est agité puis incubé a I’obscurité pendant 30 minutes. L’absorbance est
mesurée a 517 nm. La réduction des radicaux DPPHe se traduit par une baisse de I’absorbance.
Le pouvoir antioxydant est exprimé en pourcentage d’activité anti-radicalaire selon la formule

suivante :

Activité antiradicalaire (%)= [At-Ae/At] x100

ou

At : Absorbance du témoin ;

Ae : Absorbance de I’échantillon.
IV.4. Pouvoir chélateur du fer

Le pouvoir chélateur des différents extraits a été évalué selon la méthode décrite par Li et al.

(2007). La ferrozine, un composé stable, forme un complexe violet intense avec les ions Fe2+
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libres (complexe ferrozine-Fe2+). Une diminution de I’absorbance de ce complexe indique la
présence d’antioxydants chélateurs. Un volume de 250 pL d’extrait est additionné de 50 pL de
FeCl2 et de 800 pL d’eau distillée. Apres 5 minutes d’incubation, 50 pL de ferrozine (5 mM)
sont ajoutes, puis le mélange est agité et incubé pendant 10 min. L’absorbance du complexe
ferrozine-Fe2+ est mesurée a 562 nm. L’effet séquestrant des extraits vis-a-vis du fer est

exprimé en pourcentage selon I’équation suivante :
Pouvoir chélateur (%) = [At-Ae/At] x100
Ou
At : Absorbance du témoin.

Ae : Absorbance de I’échantillon.
V. Analyse statistique

Pour I’échantillon des grignons, les résultats expérimentaux représentent la moyenne de trois
essais distincts. Chaque mesure est présentée avec sa moyenne * écart-type (ET). Les moyennes
des grignons ont été comparées par analyse de variance (ANOVA) a I’aide du logiciel Statistica

7.1. Le seuil de signification des résultats a eté fixé a une probabilité p < 0,05.

Pour I’échantillon des margines, tous les résultats expérimentaux ont été obtenus en calculant
la moyenne de trois essais distincts. Chaque résultat est exprimé avec sa moyenne + écart-type
(ET). Les moyennes des margines ont été soumises a une analyse de variance (ANOVA) a
I’aide du logiciel Statistica 7.1. Le seuil de signification retenu pour interpréter les résultats est

une probabilité p < 0,05.
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I. Composés phénoliques

I.1. Composés phénoliques totaux

Les polyphénols, métabolites secondaires des plantes, définis par la présence d’un cycle
benzénique avec un ou plusieurs groupements hydroxyles, ces composés peuvent se lier a
diverses molécules telles que les glucides, les lipides ou les protéines (Beta et al., 2005).
L’ analyse statistique a révélé des différences significatives (p<0,05) de la teneur en composés
phénoliques des échantillons analysés (margines et grignons) (Figure 7). Le grignon G2
renferme la concentration la plus faible avec (10 g/kg), contrairement au grignon G3 qui

présente la teneur la plus élevée (18 g/kg).
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Figure 7: Teneur en composés phénoliques totaux des grignons d’olives (A) et des margines

(B).
Les lettres minuscules indiquent des différences significatives (p<0,05) des échantillons analysés (a-
d), les barres verticales représentent les écarts types.

Les teneurs en polyphénols des échantillons de grignons d’olives analysés sont semblables a
celles enregistrée par Soufi et al. (2023), mais largement supérieures a celles obtenues par De
Bruno et al. (2018). Ceci pourrait étre lié aux variations des conditions d’extraction, a I’origine
de I’échantillon, et/ou au traitement de I’huile d’olive d’ou le grignon d’olive a été généré
(Gémez-Cruz et al.,2020).

En ce qui concerne les margines, la concentration la plus faible est enregistrée dans les margines
M4 et M2 avec une moyenne de (4 g/l), par contre la teneur la plus élevée est notée dans les
extraits de margine M1 avec une concentration de (17g/l). Les margines analysés renferment

des teneurs semblables a celles enregistrées par Chedeville et al. (2009).
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1.2. Ortho-diphenols

Les ortho-diphenols comme I’hydroxytyrosol, I’acide caféique et I’oleuropéine, constituent
une classe d’antioxydants puissants. Il a été souvent rapporté que ces molécules sont
caractérisées par une forte activité antiradicalaire grace a leur conformation structurale (Rojas
etal., 2019). L’analyse statistique a révelé des différences significatives (p<0,05) de la teneur

en ortho-diphenols des échantillons analysés (margines et grignons) (figure 8).
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Figure 8: Teneur en Ortho-diphenols des grignons d’olives (A) et des margines analysés (B).
Les lettres minuscules indiquent des différences significatives (p<0,05) des échantillons analysés (a-
c), les barres verticales représentent les écarts types.

L’échantillon G2 renferme la concentration la plus faible (7g/kg), tandis que les échantillons
G3 et G4 présentent la concentration la plus élevée avec une moyenne de (12g/kg). Les
teneurs en Ortho-diphenols enregistrées dans les échantillons des grignons d’olives analysés
sont supérieur a ceux notés par Attard et al. (2022). En effet, divers facteurs sont susceptibles
d’influencer le taux d’ortho-diphenols : la variété, le degré de maturité des olives, ainsi que

les conditions de stockage et d’extraction (Haddam et al., 2014).

En ce qui concerne les margines, la teneur la plus faible est enregistrée dans les échantillons
M2 et M4 avec une concentration moyenne de (2 g/l), alors que I’échantillon M1 renferme la
teneur la plus élevée (6 g/l). Les margines analysées renferment des teneurs inférieures a celles
obtenues par Casa (2003). Cette différence peut étre due a divers facteurs tels que : la période

de récolte des olives et/ou le cultivar (Criado, 2004., Vinha et al., 2005).

1.3. Flavonoides

L’analyse des flavonoides révéle des differences significatives (p<0,05) entre les extraits
étudiés (figure 9). L’échantillon G1 présente la concentration la plus faible (7 g/kg), alors que
I’échantillon G3 est considéré le plus riche avec une concentration de (10 g/kg). Les teneurs en
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flavonoides enregistrées pour les échantillons sont semblables a celle des grignons d’olives
étudiés par Soufi et al. (2023).
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Figure 9: Teneur en flavonoides des grignons d’olives (A) et des margines analysés (B).
Les lettres minuscules indiquent des différences significatives (p<0,05) des échantillons analysés (a-
d), les barres verticales représentent les écarts types.

Concernant les margines, la teneur la plus faible est obtenue dans les échantillons M4 et M2
avec une moyenne de (1 g/l), tandis que I’échantillon M1 renferme la teneur la plus élevée (3
o/l). Les teneurs en flavonoides des extraits analysés sont inférieures a celles enregistrés par
El Abassi et al. (2012). Ceci peut étre lié a la variété d’olive et/ou le systeme d’extraction
d’huile d’olive adopté.

I1. Activité antioxydante

11.1. Pouvoir réducteur

L analyse statistique a révelé des différences significatives (p<0,05) de I’activiteé réductrice des
échantillons étudiés (figure 10). La figure illustre que tous les extraits de grignons et de
margines analysés presentent des capacités réductrices variées, L’extrait de grignon d’olive G4
exerce la capaciteé la plus faible (169/Kg), tandis que la capacité la plus élevée a été enregistree
dans I’extrait du grignon d’olive G2 (46 g/Kg). Le pouvoir réducteur des échantillons de

grignons d’olives analysés est semblable a celui enregistré par Gomez-Cruz et al. (2020).

Concernant les margines, la faible activité réductrice est notée dans les extraits des margines
M2 avec une teneur de (13 g/l), tandis que I’extrait de M1 exercent la meilleure activité
réductrice (38 g/l).

Les variations observées parmi les échantillons examinés pourraient étre attribuées la teneur en

composés phénolique vu le role de telle substances dans la capacité réductrice (Soufi et al., 2014). Les
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coefficients de corrélation obtenus ont confirmé une relation positive entre la teneur en
composés phenoliques et le pouvoir réducteur, avec des coefficients de corrélation de 0,513

pour les grignons et de 0,999 pour les margines.
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Figure 10: Pouvoir réducteur des extraits de grignons d’olives (A) et des margines analysés

(B).
Les lettres minuscules indiquent des différences significatives (p<0,05) des échantillons analysés (a-
d), les barres verticales représentent les écarts types.

I1. 2. Activité inhibitrice du peroxyde d’hydrogéne

Les résultats du taux d’inhibition du peroxyde d’hydrogene des extraits étudiés sont illustres

dans la (figure 11).
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Figure 11: Taux d’inhibition du peroxyde d’hydrogéne des extraits de grignons d’olives et
des margines analysés.
Les lettres minuscules indiquent des différences significatives (p<0,05) des échantillons analysés (a-
c), les barres verticales représentent les écarts types.
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L étude statistique a réevelé des différences significatives (p<0,05) entre les extraits analysés.
D’apres les résultats obtenus, on constate que parmi les grignons d’olive analysés, les extraits
de grignons G2 et G4 présentent les taux d’inhibition les plus faibles avec une moyenne de (74
%), suivi des extraits G1 et G3 qui exercent I’activité la plus élevée avec un taux d’inhibition
moyen de (78 %). Quant aux margines, le taux le plus faible est noté dans les extraits M2 (61%),
tandis que le pourcentage d’inhibition le plus élevé est enregistré dans les extraits M1 et M3

avec une moyenne de (71%).

L’étude menée par Wang et al. (2008) affirme que I’effet inhibiteur de I’espéce H>O est
attribué aux composés phénoliques qui sont responsables du transfert d’électrons pour

neutraliser le peroxyde d’hydrogéne.

L’étude de la corrélation entre l'activité inhibitrice du peroxyde d'hydrogene et celle des
composés phénoliques totaux a révelé une trés faible corrélation and le cas des grignons avec
un coefficient de 0,098, et une forte corrélation a été observée dans le cas des margines avec un
coefficient de 0,957, indiquant ainsi I’influence du type et de la structure des composés

phénoliques présents dans les extraits sur cette activité.
I1. 3. Activité anti-radicalaire (contre le radical DPPHe¢)

L activité anti radicalaire des grignons d’olive et des margines analysés est illustrée dans la
(Figure 12).
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Figure 12: Activité anti-radicalaire des extraits de grignons d’olives (A) et des margines
analysés (B).
Les lettres minuscules indiquent des différences significatives (p<0,05) des échantillons analysés (a-
d), les barres verticales représentent les écarts types.
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L’analyse statistigue a montré des différences significatives (p<0,05) de I’activité anti
radicalaire entre les extraits étudiés. D’apres les résultats obtenus, I’extraits de grignon d’olive
G4 exercent I’activité la plus faible avec une teneur de (22 %), tandis que I’extrait de grignon
G2 exerce la meilleure activité anti-radicalaire (53%).

L’activité anti-radicalaire des grignons d’olive analysés est inférieure a celle observée par De
Bruno et al. 2018) dans leur étude menée sur les grignons d’olives issus d’une variété italienne.

Par ailleurs, ces résultats concordent avec ceux d’une étude menée par Oboh, (2006).

Pour les margines, le faible taux d’inhibition des radicaux DPPHe est enregistré dans 1’extraits
M1 avec (23%), tandis que le pourcentage d’inhibition le plus élevé est enregistré dans I’extrait
M2 avec un taux de (64%). Les margines analysées présentent des taux similaires a ceux

obtenus par Theodora-loanna et al. (2011) qui ont mené une étude sur les margines.

L'activité anti-radicalaire a également montré une corrélation positive avec la teneur en
composés phénoliques, avec des coefficients respectifs de 0,698 pour les grignons et 0,957 pour
les margines. Ces résultats confirment le réle significatif de tels composés dans le piégeage des

radicaux libres.
I1. 4. Activité chélatrice

L’évaluation statistique des données a montré des variations notables de I’activité chélatrice

des échantillons analysés (p<0,05) (figure 13).
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Figure 13: Pouvoir chélateur du fer des extraits de grignons d’olives (A) et des margines
analysés (B).
Les lettres minuscules indiquent des différences significatives (p<0,05) des échantillons analysés (a-
c), les barres verticales représentent les écarts types.
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Tous les échantillons exercent une activité chélatrice, ou les extraits G1 et G3 présentent
I’activité chélatrice la plus faible avec une moyenne de (69%), Tandis que I’activité chélatrice
la plus élevée est observée dans I’extrait de grignon d’olive G2 avec un taux d’activité
maximale de (87 %).

Les différences constatées entre les échantillons analysés pourraient étre dues aux propriétés
structurelles des composes antioxydants presents dans les extraits de grignon d’olives (Soufi et
al., 2014) puisque la capacité de chélation des métaux dépend du nombre et de la position des
groupements hydroxyles des composes phénoliques (Wang et al., 2008).

Et ce qui concerne les margines, le pourcentage le plus faible est enregistré dans I’extrait M3

(49 %), tandis que I’extrait M1 exerce la meilleure activité avec un taux de (60 %).

L’analyse de la corrélation entre les composés phénoliques et ’activité chélatrice du fer a révélé
une corrélation modérée avec des coefficients de 0,518 pour les grignons et de 0,520 pour les
margines, confirmant la capacité de tels composés a former des complexes avec des ions

métalliques.
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Conclusion

L’étude menée sur les sous-produits de I’industrie oléicole, en particulier les grignons
d’olive et les margines, met en lumiére leur potentiel considérable en tant que source naturelle
de composes phénoliques exercant une multitude d’activité biologique notamment
antioxydante. Grace a la présence de telles substances, ces sous-produits, souvent considérés
comme des déchets peuvent étre valorisés dans divers domaines, tels que la cosmétique et les
compléments alimentaires, en raison de leurs propriétés antioxydantes et de leurs bienfaits pour

la santé.

Les résultats obtenus montrent des variations significatives dans la teneur en composes
phénoliques, en ortho-diphenols, en flavonoides, de méme que pour I’activité antioxydante des
différents échantillons de grignons et de margines analysés. Ces différences sont attribuées a

plusieurs facteurs, dont les conditions d’extraction, I’origine des échantillons.

Les grignons d’olive G2 et G1 ont montreé les plus faibles concentrations en composés
phénoliques totaux, tandis que ceux de G3 et G4 renferment les teneurs les plus élevées. Les
margines ont également révélé des variations notables, les concentrations les plus faibles ont
été enregistrées dans les extraits M4 et M2, contrairement a ceux de M1 et M3 qui présentent
les teneurs les plus élevées. Les ortho-diphenols et les flavonoides ont présenté des tendances

similaires, soulignant I’influence des conditions de production et de traitement.

L’évaluation de I’activité antioxydante a travers les tests adoptés (pouvoir réducteur,
inhibition du peroxyde d’hydrogene, activité anti-radicalaire et activité chélatrice) a révélé des
capacités d’activité variables entre les échantillons. L’extrait G2 a montré la meilleure activité

antioxydante, se distinguant par la plus forte activité réductrice, anti-radicalaire et chélatrice.

Concernant les margines, I’extrait M1 a montré la meilleure activité antioxydante

globale, avec la plus forte activité chélatrice et une forte activité réductrice.

Les résultats confirment que les sous-produits de I’oléiculture, notamment les grignons
d’olive et les margines, sont une source considérable en composés phénoliques jouant une role
d’antioxydants, qui peuvent étre exploités pour des applications intéressantes. Cette
valorisation de telles ressources naturelles pourrait contribuer significativement a réduire les
problémes environnementaux dont ils sont responsables et d’offrir ainsi des opportunités

économiques pour les pays producteurs.

Afin de compléter la présente étude, il serait intéressant d’approfondir les recherches sur
I’analyse qualitative de ces composés bioactifs, ainsi que des essais d’application comme

ingrédient dans diverses formulations alimentaires et/ou cosmétiques.
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Figure | : Courbe d’étalonnage des composés phénoliques totaux.
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Figure 11 : Courbe d’étalonnage des ortho-diphenols.
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Figure 111 : Courbe d’étalonnage des flavonoides.
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Figure IV : Courbe d’étalonnage du pouvoir réducteur.
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Résumé

La présente étude porte sur I’extraction et I’analyse des composés phénoliques (composés
phénoliques totaux, flavonoides et ortho-diphenols) de huit échantillons de sous-produits d’oléiculture
de nature solide (grignons d’olive) et liquide (margines), ainsi que I’évaluation de I’activité antioxydante
des extraits obtenus (pouvoir réducteur, inhibition du peroxyde d’hydrogéne, activité anti-radicalaire et
activité chélatrice). Les résultats montrent que les teneurs en composés phénoliques ainsi que I’activité
antioxydante varient significativement en fonction de I’échantillon. L’étude a réveélé la richesse des deux
sous-produits (grignons et margines) en divers composés et exercent ainsi une activité antioxydante
considérable. Ceci encourage leur valorisation par utilisation des extraits comme ingrédients dans les

domaines alimentaire et/ou cosmétique.
Mots-clés : grignon d’olive, margines, antioxydant, extraction, activité antioxydante
Abstract

This study involved the extraction and analysis of phenolic compounds (total phenolics,
flavonoids and ortho-diphenols) from eight samples of solid (olive pomace) and liquid (olive mill
wastewater) olive by-products, and the evaluation of the antioxidant activity of the extracts obtained
(reducing power, hydrogen peroxide inhibition, free radical scavenging activity and chelating activity).
The results show that phenolic compound content and antioxidant activity vary significantly depending
on the sample. The study revealed the richness of the two by-products (pomace and mill wastewater) in
various compounds and thus exert considerable antioxidant activity. This encourages their valorization

by using the extracts as ingredients in the food and/or cosmetics fields.

Key words: olive pomace, olive mill wastewater, antioxidant, extraction, antioxidant activity



